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1- TAZE BAMYA KELLESI TAMAMEN ALINMIS
(DELIKLERINDEN HAVA ALACAK) SEKILDE BiR TEPSIYE
YAYILIR VE GUNESE BIRAKILIR.

2- Bolca domates kabuklari soyulduktan sonra rendelenip, bir tabagda alinir.

3- Bolca kuru sogan, zeytin ve tereyagdi karisiminda sarartilir.

4- Yanim saat kadar glineste havalandirilan bamya, sogana dahil edilir ve adir ateste 10 dakika kadar
karigtirilarak kavrulur.

5- Domates, bamyayi 6rtecek sekilde tencereye ilave edilir ve lizerine kirmizi toz biber (aci pul biber de olabilir)
ve tuz ilave edilir. Karigtirmadan tencerenin kapagi kapatilir. Domates sulu degil ise yaklasik on dakika sonra
yemegin bir parmak Uzerine gelecek sekilde sicak su ileve edilir.

6- Kaynamaya basladiginda, oldukg¢a agir atese alinir ve yemek kibarca kanstirilir, kapak kapatilir.

7- Bamyalar pistiginde, yemek hazirdir. (Bir kag saat sirebilir)

Not : Etli yapiimak istendiginde, yukaridaki dérdiinci adimdan dnce kiguk et pargalar sogan hafif sarardiginda
ilave edilip, kirmiziidi yok oluncaya kadar kavrulur.
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